
















































































































































































































































































































































































（ 7）第 7回：テーマ「前提条件プログラム - 4 」
　コーミ株式会社の鈴木昌世氏が前提条件プロ






























































































（ 9）第 9回：テーマ「前提条件プログラム - 6 」
　前回に引き続き富士産業株式会社　危機管理
本部　衛生管理部の三河優子氏が前提条件プロ
グラム - 6 「5.7配送、5.8食品の再加熱、5.9
食品の配膳、5.10識別と衛生管理システム」に
ついて、富士産業株式会社の事業所・施設での
取り組みを例示しながらご解説した。参加者か
らの質問を受けて全体で議論する場面もあっ
た。ディスカッションでは、クックチル導入や
HACCP 導入について、また、認証取得のため
に書類作成することと安心・安全に給食を提供
することは次元が違うのではないか、などの意
見交換が行われた。
●参加者レポートより（抜粋）
　「配送」「食品の再加熱」「食品の配膳」「識別
と衛生管理システム」について学んだ。テーマ
ごとに富士産業株式会社様の事例を紹介してい
ただけたので、同業であるがゆえに大変興味深
く学ぶことができた。また全国に展開されてい
る企業の衛生管理に対する姿勢からも大いに参
考になった。今年度の研修会は 3回しか参加出
来ませんでしたが、ISOや HACCPを今後社内
で展開するにあたり、いい刺激を受けました。
来年度の研修会にも機会があればぜひ参加させ
ていただき、弊社のISO9001と14001の2015年版
への移行と、22000の認証取得に繋げていきた
い。
4 . まとめ
　食品業界及び食品業界を支える業界は
HACCP 義務化（制度化）に向けて人材育成と
マネジメントシステム構築に力を注いでいる。
本研修会は ISO22000システムを導入すること
を計画している企業、団体を支援し、そして食
品業界全体の安全衛生レベルを底上げすること
を目的に企画されたが、参加者のレポートを拝
見すると参加された企業、団体に良い刺激を与
え、そして品質管理担当者の交流もできたこと
から凡そ目的は達成できたのではないかと考察
する。 6月以降隔月開催という頻度は主催者も
参加者も多くのエネルギーを要したが、振り
返ってみると回を重ねることで得るものも多く
あった。人と人の「つながり」は情報や機会を
得るが、勇気や使命感、やる気も「つながり」
から生まれることを強く感じた。
　下方浩史研究所長はじめ研究所運営委員先生
方には本研修会にご理解ご協力いただき感謝申
し上げます。そして講師の先生方、参加者の皆
様にも感謝申し上げます。
